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Beignets de carnaval de Micheline
Préparation : 1/4 heure
Cuisson : 1/2 heure 

Ingrédients : 
- 200 g de farine 
- 80 g de maïzena 
- 3 oeufs 
- 75 g de beurre 
- 2 cuillères à soupe de rhum 
- 2 sachets de sucre vanillé

- 1 cuillère à soupe de sucre fin 
- 1 pincée de sel fin 
- 1/2 sachet de levure chimique 
- 1 litre d'huile de tournesol 
- sucre glace 


Préparation :
Mélanger la farine, la maïzena, les sucres, le sel et la levure.
Ajouter le beurre ramolli  ( température ambiante ), les oeufs puis le rhum.

Mains farinées, pétrir en une pâte épaisse.
Ne pas travailler trop longtemps.
(Je la fais au robot avec le fouet crochet comme les pâtes à tartes et à brioches).
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Etaler la pâte au rouleau puis découper des formes diverses à l'aide d'une roulette crantée (ou avec un couteau si vous n’avez pas de roulette).
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Chauffer l'huile 
On teste la chaleur de l'huile en l'effleurant d'un bout de pâte, elle doit grésiller et faire des petites bulles.
On lâche le beignet, il doit remonter immédiatement à la surface.
S'il reste au fond, l'huile n'est pas assez chaude
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Faire cuire les beignets dans la friture bien chaude en les plongeant un par un.
Ne pas en mettre plus de 4 ou 5 à la fois.
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Les retourner dans l’huile pour les faire dorer de toutes parts.

Les égoutter sur du papier absorbant
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Puis les dresser sur le plat de service en les saupoudrant généreusement de sucre glace auquel on peut ajouter de la cannelle.
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Ces beignets se consomment aussi bien chauds que froids. 
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J'ai pour habitude de doubler les quantités quand j'en fais et je pétris au robot  
Il ne faut pas pétrir trop longtemps car plus on pétrit, plus on chauffe le beurre d'où l'effet " collant " de la pâte
Si cela vous arrive il suffit de mettre la pâte au frigo pour 10 à 15 mn. Ne pas ajouter de farine

Je ne mets alors que 5 oeufs pour cette quantité au lieu de 6 d'autant plus que  j'utilise des gros calibres 
 

Trop de sucre dans la pâte risque de faire " mousser " votre huile ce qui augmente les risque de débordement, les beignets prennent une couleur plus foncée ( donc moins jolis ) 
On peut être obliger " d'écumer " tant ça devient gênant pour la cuisson ...
Trop de levure entraîne le même phénomène
